
＜第６・７時＞

(1) 本時の指導目標 〇「肉と野菜を用いた煮る調理」について理解させる。

〇調理実習②の見通しと課題をもたせる。

(2) 本時の評価規準 〇食生活に関心をもち、よりよくしようとしている。【関・意・態ア】

〇食品の調理上の性質を理解している。【知識・理解ア】

〇加熱調理と調味の要点について理解している。【知識・理解イ】

(3) 本時の指導過程 ※太字は、研究のねらいに迫るための３つの手立てを表す。

過
学習活動 教師の指導・支援

生徒の反応と評価

程 研究の手立て など

課 １ 調理実習①を振

題 り返る。 ・学級全体の＜よかった点＞を知らせ、達

の ① 「個人目標」 成感を感じさせた。

把 の達成について ・学級全体の＜よくなかった点＞を確認し、

握 振り返る ２回目の調理実習の学びが向上するよう

② 「相互評価表」 意識させた。

を基に振り返る

２ 学習目標を確認 ・煮る調理ができると、更に調理の幅が広 <調理実習①のふり返り>

する。 がることをイメージさせ、意欲を高めさ

せた。

学習目標：「肉と野菜を使った煮る調理」をマスターしよう

課 ３ 家庭での実践報

題 告①[あるものクッ

の キングホイル焼き 〇調理実習①の経験を基に

解 編]の実践を報告し 意識したことや工夫したこと

決 合う。 ・火力に気を付けたこと

・オーブンで焼いてみたこと

・オリーブオイルにしたこと

・旬の食材を使ったこと

・レモンを添えたこと など

<実践報告①を聞いているとこ

ろ>

＜[あるものクッキングホイル

焼き編]実践報告書＞
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・家庭での実践報告①〔あるものクッキングホ (３)工夫・実践 イ

イル焼き編〕を画像で紹介させることで、他

の生徒の意欲を高めた。

・工夫点を評価することで、次の家庭での実 「すごい！」

践のヒントとした。 「おいしそうー！」

４ カビの実験結果 ・季節や加工食品 (１)課題意識の持続 イ

を知る。 製造者の違いに

より差があること

を伝え、実験結

果に合わせ補足 <プレゼンテーションソフト資料>

説明した。

<食の問題の資料で考えている

５ 手作りのよさを ・現代の「食」に関 ところ>

再度確認する。 する問題点の資料 (１)課題意識の持続 イ

を提示すること

で、調理ができる 【関・意・態ア】

と自分の食生活が <プレゼンテーションソフト資料> 〇観察

どのように改善さ

れていくのかを考えさせた＜ その２＞。

６ 肉の調理上の性 ・画像を使うことで視覚での理解を図った。 【知識・理解ア】

質を知る。 ・肉の衛生的な扱い方については特に丁寧 〇ワークシート

に扱った。

７ 「肉じゃが」の ・小学校での「ゆでる」調理、「炒める」調理に (１)課題意識の持続 ア

作り方を通して、 中学校での「焼く」調理が加わり、今回「煮

「煮る調理」につ る」調理ができることで、調理の幅が広がる

いて知る。 ことを再度確認し、意欲を高めさせた。

① 「肉じゃが」 ・小学校での学習の復習として、だし汁の

の作り方を知り、 取り方 を確認した。

ワークシートに ・煮物は１人分を作るのが難しいため、２

記入する。 人組で２人分を作ることを伝え、実習の

流れのイメージをもせた。

<ワークシートに記入している

ところ>

＜プレゼンテーションソフト資料を利用したワークシート＞

１０／２（金） １０／４（日） １０／７（水）

１０／１（木）朝炊いたごはんの
手つくりおにぎり

臭いがおかしい 色も変化 ひどいカビ

食生活が、乱れていると・・・
・イライラする
・腹が立つ

・すぐカットな
る

・体がだるい
・すぐつかれる

・やる気が出ない

・面倒くさいことやき
ついことはしたくないいじめ

質問：芽が出たじゃがいもは、食べられないの？

答え：食べられます。

ただ
し、

（ ） （ ）

（ ）（ ）

ソラニンは熱に強く、
加熱しても毒性は失わ
れない。

４

②さらに半分に切る①半分に切る

③3cm角に半分に切る④水につける

じゃがいも

? 材料を
切る

Ｑ１：なぜ、水につけるの？ 8

沸騰したら、

（ ）火で
（ ）分

はじめは（ ）火

①（ ）を加える 必ずふたを！３、煮る

Ｑ２：なぜ、
あくをすくうの？

途中で、「（ ）」をすくう

11

肉と野菜を煮る

技術・家庭（家庭分野）ワークシート

年 組 号

氏名 1

調理実習２「肉じゃが」
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② 煮る調理のポ ・煮物のよくある失敗例 (2)基礎・基本の知識・技能 イ

イントをまとめ を挙げ、それを防ぐた

る。 めにはどうすればよい 【知識・理解イ】

かを考えさせることで、 〇ワークシート

調理のポイントを定着

させた。 <煮る調理のポイントを

まとめているところ>

８ 家庭での実践課 ・家庭での実践課題②〔あるものクッキング煮 (３)工夫・実践 イ

題②〔あるものク 物編〕を紹介し、調理実習②への意欲を高め

ッキング煮物編〕 させた。

の応用調理例を知 ・家庭に計量器がそろっていない場合の計

り、家庭での実践 量の方法を例示する事で、調理道具等の

のイメージをもつ。 心配を減らした。

・「カレー」や「豚汁」なども煮物だとい

う事に気付かせ、家庭での応用調理のイ

メージを広げさせた。

＜あるものクッキング〔煮物編〕教材等＞

６・７時目に応用調理例として電子 ８・９時目に実習後、調理のポイント

黒板で紹介後、プリントを配布した。 の再確認用として使用させた。 あるものクッキング

実践報告書

普通教室の廊下に掲示した。 Ａ５版の大きさでファイリングし、 あるものクッキング実践報告書を

自宅の台所に置かせた。 掲示して自主的な実践の啓発を図った。

じゃがいものカレー煮

材料（４人分）

じゃがいも ４個（600g）
鶏もも肉 １枚
水 ５００ｍｌ
砂糖 大１
しょうゆ 大１と１／２
カレー粉 大１／２

かぼちゃの煮物
材料（４人分）

かぼちゃ 1／4個
（300g）

だし汁 500ml
酒 大３
砂糖 大２と１／２
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活 ９ 調理実習②の個 ・個人評価表のチェッ 〇個人重点目標

用 人の重点目標を立 ク項目を参考にさせ、 Ｍさん

てる。 具体的な個人重点目 ・あくがすくえる

標を立てさせた。 ・時計を見ながら調理する

・火が通っているか確認する

Ｎさん

・野菜の切り方に注意する

・調味料を考えて入れる

＜「肉じゃが」の個人の重点目標カード＞ ・焦げないようにする

10 次時の調理実習 ・次時は、調理実習であることを確認した。

についての連絡を ・道具忘れがないように確認した。

聞く。

資料２ [あるものクッキングホイル焼き編]の実践報告例
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